۵ ۲۱۵۲۰۵۱۵۵۸۱۵۵۱۰۵ 0 00۵21[ 
ی 6 ۰۱0 9://8اظ 


۵6 1686210 
307-4 .0 ,2023 تمصصتی ر2 .0 ,37 ,۱۷۵ 7 


که مماه]۱۱ م0 مه م۲۱۵2 اه‌مان ۵ م۲۱۲6 جه تاد ۸ 
۲ 0۱ م0 اااهن0 ۲۱۵۲۱۳۸۵۸۹۵ ۲۰ 61161056 ۸1۳۱۲۵۲۵) 


زود ۲20 ,1۱۷۲ -* 7 اصهل‌حطهم۱ نطه)۲2 .[ ۱۲۵۲201 ۴۰ آزمع 1۳21 ۰ * و6۲۷2 طو126 ۱۲۰ 


۶ زا مان 10 ۳۲۱0۱۲ 23-05-01 :۹6661۷60 
طنطعه۳ عک رل مصهل‌مطع۷۵ نطعتاع۳ ,.ظ بن۷]۵۲2 ,.] بلوعتق ب باتهم طاومهنک 28-12-02 :16۷1560 
وعماصفصه متصعع تن 0صع ۵0126۲ تععتصمع که ماهعته مه تاه ۸ (2023) ,۱۲ بتعتمهآ 31-12-02 :0660۱60 


6 0۱0 فص همان دما اه بمومتعزاع معه) نطه 1 ص0 31-12-02 :عنام عاطقلند۸ 
تلع طزه صقلوعظ ع) ,307-324 و(3202. 0۵6 ص۳0 0 0۱۲۵ 
2-4 10://001.072/10.22067/01 موجه 


۱۱۹۹ 


لمممتاتننه مجح طالحعط ۵۶ وومممتهه تتقطا ما ممل عصتعهععصد و1 ماعلمم منصهعع0 تم فصقصصعل. وتمصصتافومن) 
صرح وج هبو منصوع:0۵ .ممنعع۲ مط) اه ممصهلهه لممنعماهمم مج طلفعط زرم صته)صتههه فمتنصموه متممعنن .لتاق 
فص بانلمتان عطا ۷۵متمرصاً جو فنص فط صع لقع فیط )ممامتص ما صمووی. لمتقاتم‌تنوه 76 امصماله 
حمنطا بصعت ۵۶ اتمه صا فامتا0مر لمتهآنمتنعه کصم)تممرحنا اومصطر فطا ۵۶ مصم ود هنک امتیلمج فطا ۵۶ اتاتطاه‌هاو 
عصتامع]2 وعمامه؟ صتقصه معط ۵۶ ممم و1 ممتاعمنا۵ ۲۵ .ع۵۵۱ع۵ عطا ۵۶ کصمصومآمرصصه همه م20 صا قامز ع0007عه صه رهام 
0 4تقط0ه عتقطا مد قه012 10۳ لممتصمل مه ومتصهه ملصهعزه موه قه00۵) ات1 ۵ ونلفتان 0صه ۱۸۵10 عط 
عطا مه جمنعع۲ مطع ما ماصاهنه27 ومتصفصه متصهع ۵ مفامتنه۷ ۵۶ ]مع]له مط تاد م۲ ۱60655207 و1 )] .علامز تمطاع‌نط و7منطم2 
متصجع0 10۲ امعاتممط مطع ۴ه صمتاقصم؟ مطا مصه وممننم تممناتع] آمعتصمحل موهم‌تعمصاً مه مسل دمص توت ۵۶ ممتاتطتاط 
تفج عمتاصهه مهو ۵۶ و۵۵ 11۷۵ عصلمنا 0۶ ]0عه قطا مرمع مه قه۷ تاو عتطا ۵۶ حصتح فطا رععمممط1. .عالنا] 
۰ 0۱ نا تا 1 ۲۱۵۱۷۵۲۵ ۵۶ زانلمتن مطا وم متام لهمتصصمد 


۵56 :2 عا1۷]2)6۳12 


عونمم ماممصاعه‌ط لو عصتاولوممی معزوعل »ماه متعام‌صمی 2۵0ظ00صه قج عمتجم ۷/28 طمتهموع۳ فتط 1" 
رهلام2ه مج اوممرمهممتم۷۱ رمتتصمطظ مرمامتما . رمتتاصمم 6۵۲ راطق مرعمهر . ر۲0112۵۲ع؟ ل2متصفطه متقاممع 
ام عصتنیل معهنماو 0امه صا ومامء‌ناو: معط ده کصممممنه 1280001121 صرح 0تقطمری طا ومص )1 ۲۱2 
0 200 0 ۲ 0.5 26 5۲۵۲60 مفمط) مه (رتمطاممبم- 4 امیمل(20۵۲0) و6 :199 2 0م)۷6۵5 2۲ ۱۷۵۲۵ ابا مظ1 ,و۵۲ 
6 1۳0100122 روعتاوتمامه تقد لهمنصم‌طمممزد ردام مه طاصممد پوتمبن مهم و7۵ عصتام‌صهو .عطومصظ معط 0 1٩۲1‏ 
۵ :۳ 0۴ وو10 )۷۵۱۵ 4صه فعمصص ووتکمه ماطعاه10] رول‌تامع عاماتاامع ناه و(عط ون را کتمامصصهتهج تمامم 
۶ ولورلفصض عمههاه 6۵۵۱0 فطاجموه معط که جه مطا کج 0مصممص مقلج وه مات اه ممتامتالديه روصم .0متنافهم۳ 
۶ صحعصه مطا ممعسهها ومعصمعلن ۵۲ ممصم‌لصوزه م1 عتورمو 9.1 مهو عصفند معمل 728 0242 عطا 0۶ معصه۷۵۲1 
با ۶ صهمصت نا عصتعه توما ۵0صتصصماعل ۷28 فاصمططلهه 0 


۱۹2 


7 21100160 0۵۲۱00 ۵۲22و 60۱0 مه ممتاتتاناه ۵ مورا رتقع ج۵ع0۵0۳7 ممتامع‌ماصا فط ۱7۵0مدو دالناعع فط1 

0 00177007 01410700005 مهم نصع زو مدای ) من میالع مصصمط صرح فعمص)‌طمننا .قصصمعطی 4صه فومص‌طعن1 روعع1۳1 
۰ ۵ ,0۵۲۱00 ۹0۵۲226 6۵14 عصتتتال 06062860 مبطلع7۷ تتقط رصمتاتل20 ص .عتصمحاممط تمر2تاتاع1 اوعتصمطه 200 
6 .عععصصص کت از 0012060وو2 وا فص تمامی صعمعتع مه ۵۴ صمتاح‌تناجو ]۵ معتعمل فطع ومهم01 ها فبله۲ ممهمتطام فط 1 
۶ 11600 مام‌جزه عص 0ج ۵0و مههتماه ۱0م هه بوع ممع۵07 ممتام2ه1 مفص بودا 0عمصم1ض1 مولع قه/ منتله۷ مباط 


دحا لجمنممتهاناو قمع عتصت طا ۲مامتافصا صرح تمووع]۵:ظ ماهله0ووظ ,۲۳۵۲۵950۲5 ]صع]علوعظ رتعطم‌تنمعوم۳۴ -5 220 4 ر3 ,2 ب1 
۵ ۳۲۵۵۹۱08 مه ممتاهم ۴0۲ طمتععوم آماتمتتعه رماتطتافم طمتععومع! معممنمکی امتطتمت ۲۱۵ عماجم طمت2عومع] 
۰ ر27 11 و۲2 ,ر0تعآض) 

(ومع.ممطه۱ ۵ وبا اتمق اه تاتقصظ ممطاستم معصت ومموعمن) -) 
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]107/65 فط مج (108.63) میامفصه مق‌امتطه ‏ ظا وهای قهه متله7 مبیط فمطونط فط1. بعمنها ممتاتتاناه فط 
عطا ما عصت0ععظ ععه۲هاو ۵010 ودره 90 ماه ب«لاممه‌تتصوزه 06062800 مبتلع فیط م1 ,(107.66) )09 همممنصزع۷ 
26 0۱0 ومیل 0۵5۵۳۷۵0 ۷/۵۲۵ 188/1۸ م2 195 ما معدعتعصا صچ 24 1۸۵ ,عععصص کتباط ما قمع 2 رقلتاوع۲ 
6 10101112675 متصقعنه ممطنه عون مه کصمصمی فلتامه مامابتامه لقاما رورهل 90 صالخ .عاصمصاجه0 0۴ 111650600۷9 
7 10212016 م1 .)موه بجوم مص1 کصمیجمی ملتامه ماماطامع ماما راتاتهن۱ ۵ معدماو مط) متا لعناوروه 
۰ ,5012826 010 ورهل 90 تمه 16101112۵ لمءتصصمطه صقطا تمعن مه ماصمصصاهع ماع متصهع »0 طا متاله۷ 
طوع۱؟ )ععطونط م1 .)صمعنصونه رمننهم عمهتماه 6۵۱4 معط مه ده مصا 2 060762860 ماله۷ وانلنمه ماصماهطتا رت۷]۵۲۵۵۷۵] 
عط 20 اصمصصامه تممناتاه؟ لومنصصمدل مضه تقع 10۲ صز رممه/ع۱ 8.74) متتاصقود من ما 0مصتهامان ق۲2 وومصصر اتنا] 
٩0۲22۵ 01‏ 010 مطا عصتنیل هلجع مععصصظ عم انار تهعیر قتنطا ما (رهصصه/ع۱ 3.2) وععصص وم )1007۵5 
76 .2)0045ع0 ممعساعه (199/1۸۵) 4ص متسه ما متام وه ممممعل )صمم‌تصولژو مه ر۲۱۵۷۷۵۷۵ 
مم‌امنص مه سم مقلا220 روتهقع۷ ۲۷۵ ]125 عطا ۵۶ فلناعع1 فص مم 0عفقظ .عیجعل 90 فلج 0عووعمص1 دلطعنط وا متلق۲ 
۵ کم و10 ۷۵۵ ,۱۷۲۵۲۵۵۷۵۲ ,کصمحاهع ۲۵۲112 آهمتصصمطه صقطا فمتهمم‌نوم ووما کطونع7 ووع1 ٩00۳760‏ کعتتصهظ 
۵ مور امه زمقجمو ۵۴ والناوع۲ ط) وفلظ ,ومع فص واصمصصاهع له ما مه مههعماو 10مم عصئمتل ب«لاصهء‌تلنصونه 

ماع قطان صقطا ممصم)ممععع ۵7۵۲۵1 تمطاعنط ه 24 )وممرمهممتع۷۱ طزه ۳۵2۲60 وتا اقط 


نموه 


۶ 1110 عمط 0ج ماج امومتاتتانته مطا عصتفمعمصا ما عمط عصه)عممرحصا صج رهام ممتاتتاناه متصقعه رراله‌هصهت 
عصنسل متا مومع ر«القصمتمهصمی صقط فععصصصی تون مق متا 0ممت0مم دااممنصهع 0 ۵ 0۲.۳۲]2 )10۳/161 
۴ نموم امه تممرصصا وم کامعگه ما۲270۲۵۵ ۱7۵0 مهو ]وممرمهممترنع۷ 4ج ماقم من گم مماهعتآنورض ٩۵۲226.‏ 
ماه 2۷۵ ۱۷۱۱۱ فاتباظ منصوع0 ,م1 .راتلهتان رتمقجمع م2 1۸ رفو] رقوم1 )طعله/7 روععصصظ وه طمتاه نا 
کته مط صا عهم2ت0 ۲۵۲ لحعتصمط ۵۲ مویا فطل عنام وه عمط فصمعو 16 رکلتاععع 2 فظ ,0۵72و 10مع فص صدً مانلمتان 
تن متصجعه »10 0عصرع0 قل‌تملصهاو فطل مغ موملم وه ۲۱11 ممتام۵00 10071 رول‌تقطم۵0۲ 


۵۳۵۱۵0۵0 ۱۷ رومتاتممم0 لهمنمدم‌طم۱۹[۵0ظ بقع امه رمتتاصههه منصهع 0۵ 1۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 


نشریه علوم باغبانی 


7 ۱( 
یمه 


جلد ۲۷ شماره ۲ تابستان ۱۶۰۲ ص. ۳۰۷-۳۲۶ 


بررسی تاثیر کودهای آلی و شیمیایی بر کیفیت میوه کیوی رقم "هایوارد" طی نگهداری در 


سردخانه 


معصومه کیااشکوریان 3 "*- طاهره رئیسی ۲69 بیژن مرادی ۳2 جواد فتاحی مقدم ا2*- مازیار فقیه نصیری 9" 
تاریخ دریافت: ۱۴۰۰/۰۳/۰۲ 
تاریخ بازنگری: ۱۴۰۱/۱۰/۰۷ 
تاریخ پذیرش: ۱۴۰۱/۱۰/۱۰ 
جکیده 


قافای تضرف گتهان بر مات گایک طاف کاس اد مار کشت غدایین اوه رید اقا انس کرتهای ان مامت ها 
و تعادل اکولوژیکی منطقه را حفظ می‌کنند. کشاورزی ارگانیک» به‌عنوان یک سیستم کشاورزی جایگزین برای محافظت از سلامت انسان و محیط 
زیست می‌تواند کیفیت و ماندگاری محصول را بهبود بخشد. کیوی‌فروت یکی از محصولات مهم کشاورزی در شمال ایران است که در مبادلات تجاری 
و اشتغال مردم منطقه نقش موّثری دارد. مطالعه اثر انواع کودهای آلی قابل دسترس در شمال کشور در تغذیه تاک‌های کیوی‌فروت به‌علت گران شدن 
کودهای شیمیایی و شکلگیری بازار مصرف میوه‌های ارگانیک ضروری است. بنابراین تحقیق حاضر با هدف مقایسه تاثیر کاربرد پنج نوع کود آلی و کود 
شیمیایی بر کیفیت میوه کیوی رقم "هایوارد" طی نگهداری در سردخانه انجام شد. این پژوهش در قالب بلوک‌های کامل تصادفی با شش تیمار (شامل 
کود شیمیایی» کود گوسفندی, کود گاوی. کود مرغی» ورمیکمپوست و آزولا) و سه تکرار روی تاک‌های کیوی‌فروت رقم هایوارد" طی چهار سال اجرا 
شد. میوه‌های هر یک از تیمارها بعد از رسیدن مقدار مواد جامد محلول کل میوه (155) به حد مناسب ۶/۵ (تقریبا اواسط آبان) برداشت و در سردخانه 
با دمای ۰/۵ درجه سانتی گراد و رطوبت نسبی ٩۰‏ درصد قرار داده شدند. نمونه‌برداری از میوه‌ها در زمان برداشت و با فواصل ۳۰ روز پس از انتقال به 
سردخانه انجام و ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی شامل رنگ گوشت میوه. مواد جامد محلول اسیدیته» سفتی بافت میوه و کاهش وزن میوه اندازه‌گیری شد. 
هم‌چنین در پایان سه ماه نگهداری میوه‌های در سردخانه ارزیابی حسی میوه‌ها انجام گردید. نتایج نشان داد مقدار مواد جامد محلول کل و اسیدیته کل 
در میوه‌های تغذیه شده با کودهای آلی بیشتر از کود شیمیایی بود. بیشترین سفتی گوشت میوه در تغذیه با کود گاوی در سال چهارم با میانگین ۸/۷۴ و 
کمترین مقدار در تغذیه با کود شیمیایی با ۳/۲ کیلوگرم بر سانتی‌متر مربع بدست آمد. میزان سفتی میوه‌ها طی نگهداری در سردخانه روند کاهشی 
معنی‌داری را نشان داد. نسبت مواد جامد محلول به اسیدیته طی انبارداری به‌طور معنی‌داری افزايش یافت. هم‌چنین نتایج آنالیز حسی نشان داد میوه‌های 
تولید شده با کاربرد ورمی‌کمپوست از پذیرش کلی بیشتر نسبت به سایر تیمارهای کوددهی برخوردار بودند. به‌طور کلی استفاده از کودهای آلی گاوی و 
ورمی‌کمپوست اثر مطلوبی را بر ویژگی‌های مهم میوه کیوی چون مقدار سفتی, کاهش وزن, مواد جامد محلولء اسیدیته و کیفیت حسی نشان داد. 
بنابراین چنین میوه‌هایی کیفیت انبارداری بهتری را در سردخانه خواهند داشت. در نتیجه به‌نظر می‌رسد با کاهش مصرف کودهای شیمیایی در باغ‌های 
کنونی, تولید کیوی به استانداردهای تعریف شده برای میوه ارگانیک بسیار نزدیک خواهد شد. 


واژه‌های کلیدی: تست پنل. کود دامی» ورمی کمپوست. ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی 


۸ ۲ ۲ ۴ و ۵- به‌ترتیب محقق و اعضای هیات علمی» پژوهشکده مرکبات و میوه‌های نیمه گرمسیری. موسسه علوم باغبانی. سازمان تحقیقات» آموزش و ترویج کشاورزی 
رامسر ایران 
(#- نویسنده مسئول: ۵ ۵ وبااته ۳0۱12 :اتقصط) 
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مقدمه 

در سال‌های اخیر تولید میوه‌ها و سایر محصولات کشاورزی 
اگانیک در کاهش هزینه‌های تولید و مشکلات زیست محیطی موفق 
بوده است. تقاضا برای محصولات غذایی ارگانیک به‌دلیل آگاهی 
مصرف کنندگان از ایمنی» سلامت و کیفیت غذایی و حسی بالاتر آن 
ها و نگرانی از مصرف محصولات کشت متعارف دارای باقیمانده 
سموم و مواد شیمیایی روبه افزایش است. در نتیجه این افزایش 
تقاضاء سهم کشت ار گانیک تقریبا با ۷۱/۵ میلیون هکتار که ۱/۵ 
درصد از زمین‌های کشاورزی جهان را در بر می‌گیرد در بازارهای 
جهانی با رشد سریعی همراه است. سطح زیرکشت محصولات 
ارگانیک در ایران ۱۱۹۱۶ هکتار و رتبه ۱۸ را در آسیا دارد ( ۱۷۷۱1167 
0 ,1600 220 ). پراساس آمار منتشر شده‌ی فائو در سال 
۰ تولید جهانی کیوی بالغ بر ۴۴۰۷۴۰۷ تن و عملکرد آن 
۶۱ کیلوگرم در هکتار است. چین, نیوزیلند ایتلیا ینان» یران و 
شیلی به‌ترتیب بزرگترین تولیدکننده کیوی در جهان محسوب می 
شوند (2020 ,۳۵0). در ایران سطح زیرکشت این محصول ۱۵۲۱۱ 
هکتار (سطح بارور ۱۳۸۳۶ هکتار» مقدار تولید ۴۴۳۲۰۴۰ تن در سال 
۰ گزارش شده است (2021 ,وعتادتاهاگ احطانهآتعض) 

در سیستم ارگانیک از روش‌هایی از جمله افزودن مواد آلی به 
خاک که به آرامی عناصر غذایی را آزاد می‌کنند» برای نگهداشت 
حاصلخیزی خاک استفاده می‌شود (2001 ,.۷۷۲۵۲)۱۵008). در 
تعدادی مطالعه اختلاف ویژگی‌های کیفی بین میوه‌های تولید شده 
تحت سیستم ارگانیک و متداول بررسی شده است ( ۶ ۸272016 
8 م,.07: 2015 .]۵ ۸ انلقطکا: 2019 .۵ ۶۶ تتاممت0ع72 ) 
در تحقیقات دیگری نیز عمر انبارمانی و کیفیت میوه‌های تازه تولید 
شده در سیستم ارگانیک در برابر میوه تولید شده در سیستم متداول 
مورد مطالمه قرار گرفته که در این میان سیب بیش از سایر میوه‌ها 
مورد توجه بوده است (2000 ,./۵ 6 ۷۷۵001 ,.۵1 61 0010 
: 2007). خلاصه نتایج این مطالعات نشان داد که میوه‌های ارگانیک 
و متداول در وقوع برهم خوردگی‌های فیزیولوژیک. مقدار مواد جامد 
محلول, سفتی و محتوای معدنی با یکدیگر متفاوت بودند 

کیوی‌فروت (116:050ع4 ۸6/۱0 گیاه نیمه گرمسیری از 
خانواده ۸۵۷1012666 و مبدا آن جنوب غربی چین است. در 
سال‌های اخیر تولید میوه کیوی افزایش يافته به‌طوری که از نظر 
تولید جهانی پس از موزء پرتقال و سیب در رتبه چهارم فرار گرفته 
است. سطح زیر کشت این محصول در ایران در دهه اخیر افزایش 
یافته و در حال حاضر یکی از محصولات مهم کشساورزی در شمال 
ایران است. تولید این محصول در شمال ایران از اهمیت به سزائی 
برخوردار بوده و یکی از منابع مهم تولید است که در مبادلات تجاری 


و اشتغال مردم نقش موّثری دارد. 

کیفیت و کمیت میوه تولیدی کیوی‌فروت به عوامل متعددی 
بستگی دارد. یکی از مهم‌ترین فاکتورهای که در کمیت و کیفیست 
کیوی‌فروت موّثر می‌باشد کوددهی است. باغداران از کودهای آلی و 
شیمیایی در باغ‌های خود برای دستیابی به عملکرد بالاتر استفاده می 
کنند. در تعدادی مطالعه کیفیت میوه کیوی در زمان برداشت و طی 
نگهداری در سردخانه در دو سیستم کشت ارگانیک و متداول در 
جهان بررسی شده است (2007 ,.۵1 1 منمحطش: .1 61 9826عظ۳ 
0 2013 .0 ۶ [1(6۵۷01). برای مثال در تحقیقی پس از تبدیل 
سیستم کشت متداول به سیستم کشت ارگانیک مشاهده شد که 
سفتی بافت میوه کیوی‌های تولید شده در سیستم ارگانیک در مقایسه 
با میوه‌های سیستم کشت متداول بیشتر بود (1997 ,.۵ 2 ۳1256۲ 
هم‌چنین» بررسی نتایج تحقیقی که در نیوزلند انجام شده نشان داد که 
در زمان برداشت علیرغم مشابه بودن سفتی بافت میوه‌های ارگانیک و 
کشت متداول ولی میوه‌های تولید شده در سیستم کشت متداول 
دارای مواد جامد محلول بیشتری بودند ولی سفتی, نرم شدن بافت 
میوه و فساد میوه بین دو سیستم کشت متفاوت نبود ( ,.1 61 ۳۲6026 
200 

با توجه به مباحث عنوان شده. مطالعه اثراواع کودهای آلی قابل 
دسترس در شمال کشور در تغذیه تاک‌های کیوی‌فروت به‌علت گران 
شدن کودهای شیمیایی و شکل‌گیری بازار مصرف میوه های ارگانیک 
ضروری است. کشت و تولید کیوی‌فروت در بسیاری از باغ‌های تحت 
کشت این محصول در ایران تقریباً بدون مصرف سموم شیمیایی ولی 
با کاربرد کودهای شیمیایی انحام می‌شود (2019 ,.1 61 ۷۲0۲201). 
چنانچه مصرف کودهای شیمیایی در باغ‌های کیوی‌فروت با جایگزینی 
تریح کودهای ال کاهکی پانته شیوه کلیدی به امتانتاردهای وه 
ارگاتیک دی خواهد شید یرای سفق خاقیر با خدف عفایسته 
تاثیر کاربرد پنج نوع کود آلی و کود شیمیایی بر کیفیت میوه کیوی 
رقم "هایوارد" طی نگهداری در سردخانه طی چهار سال در پژوهشکده 
مرکبات و میوه‌های نیمه گرمسیری اجرا شد. 


مواد و روش‌ها 


به منظورارزیابی افر چهار سال کاربرد پنج نوع کود آلی قاببل 
رین دز سمل کفو واه ات نها تا کرد ش تور 
ویژگی‌های کمی و کیفی یو یوش طينته اه نگینندازی:ذر 
سردخانه, این تحقیق در قالب طرح بلوک‌های کامل تصادفی با شش 
تیمار در سه تکرار در باغ کیوی‌فروت ۱۵ ساله ( ۷۵۲۰ 021161050 .۸ 
0 رقم هایوارد" در پژوهشکده مرکبات و میوه‌های 
نیمه گرمسیری رامسر در سال‌های ۱۳۹۲-۱۳۹۷ اجرا شد (هر درخت 


کیااشکوربان و همکاران. بررسی تاثیر کودهای آلی و شیمیایی بر کیفیت میوه کیوی رقم هایوارد" طی نگهداری در سردخانه ۳۱۱ 


به‌عنوان یک واحد آزمایشی در نظر گرفته شد). 

در بهمن ۱۳۹۲ قبل از سروع آزمایش‌ها و اعمال تیمارهای 
محلول‌پاشی نمونهاولیه خاک از سایهنداز درختان کیوی‌فروت و از 
فاصله ۵۰-۶۰ سانتی‌متری از تنه درختان و از عمق‌های ۰-۳۲۰ و 
۳۰-۶۰ سانتی‌متری تهیه و پس از آماده‌سازی» برخی از ویژگی‌های 
فیزیکی و شیمیایی خاک محل آزمایش طبق روش‌های متداول 
(2018 .اه 6 نصمطزصهته] ۲1295202206) تعیین شد. بافت خاک 
این باغ در عمق ۳۰ سانتی‌متری لومی و در عمق ۲۰ تا ۶۰ سانتی 
متری لوم رسی بود. هم‌چنین خاک این باغ غیرشور (۱۸۵ میکروموس 
بر سانتی‌تر) و درای کرین آلی متوسط (۱/۹ درصد) بود. مقدار فسفر 
و پتاسیم قابل استفاده در عمق ۲۰ سانتی‌متری به‌ترتیب ۴۳۱ و ۱۱۶ 
میلی‌گرم بر کیلوگرم خاک و در عمق ۲۰ الی ۶۰ سانتی‌متری ۲۳ و 
۳ میلیگرم بر کیلوگرم خاک بود. 

در تحقیق حاضر تاثیر کود شیمیایی کامل و پنج نوع کود آلی بر 
کیفیت میوه کیوی بررسی شد. بدین منظور در فروردین سال‌های 
۲ لین ۱۳۹۵ کود شیمیان قشاع آوره.۱ کیلیگرم تصورنت تشیظ 
در سه نوبت» دی آمونیوم فسفات ۰/۵ کیلوگرم» کلرور پتاسیم ۱ 
کیلوگرم. سولفات منیزیم ۰/۵کیلوگرم» سولفات روی و سولفات منگنز 
هرکدام ۲۰۰ گرم) و کودهای آلی شامل آزولا (۳۰ کیلوگرم)» ورمی - 
کمپوست (۴۴ کیلوگرم)» گاوی (۴۰ کیلوگرم4 مرغی (۱۸ کی وگرم) و 
گوسفندی ( ۲۶ کیلوگرم) پوسیده در سایه انداز درخت با فوکا زدن با 
خاک سطحی مخلوط گردید. لازم به ذکر است مقادیر مورد استفاده از 
هریک از کودهای آلی ذکر شده بر اساس مقدار نیتروژن موجود در 
این کودها محاسبه شد. کنترل علف‌های هرز باغ به صورت مکانیکی 
طی چندین مرحله توسط دستگاه علف‌زن موتوری و نیز آبیاری 
قظ هی از اواسظ زره تمه ۴ قاط مه ماه رانبانی فا آی گناهان 
انجام شد. پس از اينکه مقدار مواد جامد محلول (195) میوه به حد 
مناسب (بریکس حداقل ۶/۵) رسید» میوه‌ها برداشت شدند. بدین 
منظور از هر درخت ۲۵ عدد میوه سالم و یکسان برداشت و در داخل 
سبدهای پلاستیکی و بدون پوشش قرار داده شد و جهت نگهداری به 
سردخانه با دمای ۰/۵درجه سانتی‌گراد با رطوبت تقریبی ٩۰‏ درصد 
انتقال داده شد. لازم به ذکر است از آنجا که تیمارها در سه تکرار 
انجام گرفتنده برای هر تیمار سه سبد میوه (هر سبد شامل ۲۵ میوه) 
به سردخانه منتقل شد. میوه‌های در زمان برداشت و پس از انتقال به 
سردخانه بعد از مدت ۳۰ ۶۰ ٩۰‏ روز مورد ارزیابی قرار داده شدند. 
ویژگی‌هایی مانند مقدار وزن میوه» رنگ گوشت میوه سفتی بافت 
میوه مواد جامد محلول. اسیدیته قابل تیتراسیون» نسبت مواد جامد 
محلول به اسیدیته قابل تیتراسیون و درصد کاهش وزن میوه در زمان 
های ذکر شده اندازه‌گیری شد. 

رنگ گوشت میوه پس از برشی ۱ میلی‌متری به وسیله تیغه بر 
روی پوست و به وسیله دستگاه کرومومتر مدل 100164/[-015-400) 


ساخت ژاپن اندازه‌گیری شد. در این روش مقادیر *.1 (درخشندگی)» 7 
(زاویه رنگ) و *) (کروما) به‌طور مستقیم توسط دستگاه قراثت شد. 
سفتی بافت میوه با دستگاه پنترومتر مدل ۲1011 با پروب هشت میلی 
متری اندازه‌گیری شد (2003 ,.0 2 ۳۵02). واحد فشار وارده جهت 
نفوذ پروب در بافت میوه بر حسب کیلوگرم بر سانتی‌مترمربع بیان شد. 
مواد جامد محلول به روش رفرکتومتر چشمی و اسیدیته قابل 
تیتراسیون با سود ۰/۱ نرمال (1998 ,)۸0۸) اندازه‌گیری شد. هم 
چنین» در انتهای نگهداری کیوی در سردخانه (بعد از ٩۰‏ روز) ارزیابی 
حسی" انجام شد. میوه‌های هر تکرار توسط ۲ ارزیاب مورد بررسی 
قرار گرفت و برداشت حسی, دیداری و چشایی آن‌ها در پرسش‌نامه‌ای 
ثبت شد. در این پرسش‌نامه ارزياب‌ها به ویژگی‌هایی چون خصوصیات 
ظاهری پوست و گوشت. عطر طعم» شیرینی» ترشی» تلخی و پذیرش 
کلی میوه در دامنه ۱ تا ۱۰ نمره دادند. حدود نمره‌ها براساس روش 
هدونیک به‌صورت 2۱ ضعیف» 2۵ رضایت‌بخش و 2۱۰ عالی بود. در 
نهایت برای بررسی اثر تیمارهای کودی در ۶ سطح (کود شیمیایی» 
آزولاء ورمی کمپوست. گاوی, مرغی و گوسفندی) و زمان نگهداری در 
سردخانه در ۴ سطح ( زمان برداشت» ۳۰ ۶۰و ۰۰ روز) در طی چهار 
سال مورد مطالعه» تجزیه واریانس مرکب انجام شد. مقایسه 
میانگین‌ها با آزمون چند دامنه‌ای دانکن و از طریق نرم‌اف زار 
آماری 5۸5 نسخه ۹/۱ انجام شدند. داده‌های توصیفی مربوط به 
بای خس با تم اقن 5۳98 مک ۲۴ ستانسیه کت 


ویژگی‌های فیزیکی میوه 

نتیج تجزیه واریانس مرکب نشان داد اثر سال, نوع کود مصرفی, 
زمان نگهداری در سردخانه و برهمکنش آن‌ها بر شاخص‌های رنگ 
شامل روشنایی و کروماء هم‌چنین بر سفتی بافت میوه» کاهش وزن 
میوه طی نگهداری در سردخانه معنی‌دار بود (جدول ۱). 
کود مصرفی و مدت نگهداری در سردخانه نشان داد که مقدار 
روشنایی گوشت میوه بین تیمارهای کود آلی و کود شیمیایی اختلاف 
نگهداری در سردخانه و سال‌های مختلف روند کاهشی داشست(جدول 
۲ مقدار کروما در سردخانه تحت تأثیر سال مدت انبارداری و نوع 
کود مصرفی بود. مقدار کرومای گوشت میوه بین تیمارهای مختلف 
کود آلی و کود شیمیایی اختلاف معنی‌داری نشان نداد. (جدول ۲). 
طی نگهداری در سردخانه مقدار کروما کاهش معنی‌داری یافت. کروما 
نشان دهنده درجه اشباعی رنگ سبز است و با سفتی میوه مرتبط 


1 ۳۵۵۱ ۲ 


۲ نشریبه علوم باغبانی (علوم و صنابع کشاورزی). جلد ۰۳۷ شماره ۲. تابستان ۱۴۰۲ 


نگهداری در سردخانه در تمامی تیمارهای کوددهی کاهش یافتهاست 
که دلیل آن نرم شدن میوه در انتهای دوره نگهداری بوده است. طبق 
گزارش فتاحی مقدم و عبادی ( ,02 0صه صحل‌دطع۱۷۲0 نطه‌ا۳ 


0012( پدیده نرم شدن میوه که با کاهش کروما همراه است طی 
نگهداری و در پایان انبارداری مشهود است. 


جدول ۱- تجزیه مرکب اثر نوع کود مصرفی و مدت نگهداری در سردخانه بر صفات فیزیکی میوه کیوی رقم آهایوارد" در سال های مختلف 
هرد ۱۵۲۱۲۵۲۵ اب )۱ جهن ممتاح سل ممهمای 0ام مضه مرا متا ۵ ماه م6 «۲0 ۸۱۱۵۲۷۸ 0عمصزصصصمن) -1 م1201 
وهع۷ هن ما صز مان 


کاهش وزن سفتی زاویه رنک کروما 
055 ۷۷120 ۱۷۱۱ 110 مصمط 

4193 208.56 155 161*# 

16 049 133 53 
*#*1 098 2 59 
+10 ۱۳۶ **3236 7 
153 **261 30.5 900۳ 
32 192۳ 904۳ و 
*13 *030 * 161 #*15 
۳ 094 161 11 
01 023 154 482 

5.9 115 51 16 

5 # تفت 
و 


مقدار زاویه رنگ نیز تحت تأثیر متقابل سال و مدت نگهداری در 
سردخانه (جدول ۴) و اثر ساده نوع کود مصرفی بود(شکل (). 
بیشترین مقدار زاویه رنگ در تیمار مرغی (۱۰۸/۶۳) و کمترین در 
تیمار ورمی کمپوست (۱۰۷/۶۶) مشاهده شد (شکل ۱). در هر چهار 
سال مطالیه مییفهای ای شههبا سای کووی مصفه ی ۳ ماه 
نگهداری در سردخانه. کاهش معنی‌داری در مقدار زاویه رنگ نشان 
دادند. بیشترین میزان زاویه رنگ با ميانگین ۱۱۰/۸۹ در سال ۱۳۹۲ و 
کمترین آن در سال ۱۳۹۶ با میانگین ۱۰۶/۷۰ مشاهده شد(جدول ۴). 

آمادیو و همکاران (2007 ,.۵1 6 0ذه) گزارش کردند میوه 
های کیوی تحت کشت متداول مقدار روشنایی بالاتر و زاویه رنگ و 
کرومای پایین‌تری نسبت به کشت ارگانیک داشتند که منجر به رنگ 
سبز روشن‌تر این میوه‌ها در مقایسه با میوه‌های کشت ارگانیک می 
شود. کاهش مقادیر زاویه رنگ و کروما در طی انبار که باعث از دست 


روشنایی درجه آزادی 
بن ۱۲۱۱۱۱ ۱/۹ 


منابع تغییرات 
عصمتاه ۷2 ]0 و50۲۲ 
3 سال 
۹9« 
خطا 
۳10 
5 نوع کود 
6 ۱۲0۱10 
۳ نوع کودسال 
۵۲ 0ا زان 
3 مدت نگهداری طی سردخانه 
مماجسل مع۵۲2 010 
9 مدت نگهداری طی سردخانه « سال 
٩0۳2826 0۵۷۵۲‏ ۵10 
15 نوع کود « مدت نگهداری طی سردخانه 
0 


*840 15 نوع کود « مدت نگهداری طی سردخانه « سال 


0000۵ 5۲۵۲۵۵۵ 0۵010 «وج نها ممتاتا تال 
خطا 
110 


164 


۳ ضریب تغییرات 
0 


: به‌ترتیب عدم وجود اختلاف معنی‌دار و اختلاف معنی‌دار در سطوح احتمال پنج و یک درصد. 
۰ ,۱6۷۵18 بننازطاهطامنج ۵۶ 19۵ فصح 566 عطا عم اصمه‌تاتصعنه راصه‌تکنصو زمممه ۳۰ 240 


دادن شدت رنگ می‌شود نیز توسط استفانیک و همکاران 
)٩16120121 61 ۵. 2017(‏ گزارش شده است. 

کاهش وزن: اثرات متقابل سال, نوع کود مصرفی و زمان 
همه تیمارها در سال اول کاهش وزن بیشتری را نسبت به سال‌های 
بعدی نشان دادند. بر اساس نتایج دو سال آخر آزمایش کودهای 
مرغی گاوی و آزولا کاهش وزن کمتری نسبت به تیمار کود 
شیمیایی نشان دادند. میزان کاهش وزن میوه‌ها در همه تیمارها و در 
سال‌های مختلف با نگهداری میوه در سردخانه به طور معنی‌داری 
فزایش یافت (جدول 4۵ 


کیااشکوربان و همکاران. بررسی تاثیر کودهای آلی و شیمیایی بر کیفیت میوه کیوی رقم هابوارد" طی نگهداری در سردخانه ۳۱۳ 


جدول ۲- اثر متقابل نوع کود مصرفی > زمان نگهداری در سردخانه بر شاخص رنگ میوه کیوی (روشنایی) رقم هایوارد" در سال های مختلف 
0 ۷ ۱۱۲۱۲۲۱۷۱۲ ۵۶ (وعم‌ص)داعن) 06ص ما )تب رم صملا سل معومای ام مها مات 0 له ما1۸ -2 1016 
و۷6 0116۲۵01 ۲۵ «ز 
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مدت نگهداری در سردخانه 
(و02) ممت)جس عهوعهاه 00۱0 
00 30 
و[ 48.16 وج 54.54 
وه 51.4 0 54.39 
دوع 49.75 0 53.21 
و 46.48 محط 49.41 
]50.41 وج 54.94 
96 51.29 20 54.17 
کح 76 47 2-1 56.61 
ومع 51.45 2-0 53.58 
وم 47.09 20 53.8 
ومع 49.68 0 53.74 
0-5 50.8 مه 53.01 
0-5 46.59 0 55.12 
وحع 49.79 وه 51.44 
52.38 و 48.52 
0-6 50.75 وس 51.22 
52.16 معط 49.25 
1 49.85 وز 48.74 
ومع 50.51 ومع 51.48 
م2 55.48 2-7 57.15 
2-9 54.46 21 56.71 
2-0 54.55 م2 55.03 
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20 53.11 مه 55.9 
2-0 54.2 20 54.57 
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عصمص مم‌امت) 
ورمی کمپوست 
۳00 ۷ 
آزولا 
2 
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2014 


۱۳۴ 
2015 


۱۳۹۵ 
2016 


۱۳۹۶ 
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*در هر ستون میانگین‌های دارای حروف مشابه در سطح احتمال پنج درصد با استفاده از آزمون چند دامنه‌ای دانکن تفاوت معنی‌داری با هم ندارند. 
۷ وه مام61ناصصو صچمصنا وم 0عوو 05 .کم 2 اصمتمنل ب«لاصم‌تانصعلژه عمط صیح هام1 مصصعه عط توح ۲۵11۵۷۷۵۵ متام طمهع صاً صهع]۷[ 


۳۴ نشربه علوم باغبانی (علوم و صنابع کشاورزی). جلد ۰.۲۷ شماره ۲. تابستان ۱۳۰۲ 


جدول ۳- اثر متقابل نوع کود مصرفی * زمان نگهداری در سردخانه بر نساخص رنگ میوه کیوی (کروما) رقم "هایوارد" در سال‌های مختلف 
0 ۷ )۱۱۲۱۸۲۵ ۵۶ (رمصهمط) 06ص ما تا ی متام ماه ام مضه مات 0 له دمت2عاص] -3 1016 
۷6۵ 0110167001 ۲06 10 


مدت نگهداری در سردخانه 
(025) «مناحسل ععوتماه 00۱0 نوع کود 
90 0 30 0 ما۱۲ سال 
2-9 
7[ 33.6 0-۷ 32.33 07۲ 38.46 91 43.09 رن پ ِ 
9 2014 
2-۷ 32.92 0-۷ 32.68 0۷ 38.88 2-2 43.34 گوسفندی 
عطق ٩۳2600‏ 
2-۷ 35.86 1-۷ 35.37 عا 40.45 93 43.07 گاوی 
0 
1-7 33.64 ۳ 31.08 0-۷ 36.48 01 42.79 مرگی ۱ 
٩) 01۵ ۵‏ 
و 31.88 2-۷ 32.01 سس 37.89 م9 40.92 وی کموست 
م00 ۷ 
1-۷ 33.44 1-7 34.63 07۷ 38.37 2 43.75 آزولا 
2 
سم 32.61 سع 35.91 و و39 ده 45.09 
۲ هنعط 
«و 32.07 «سص 33.1 «[ 33.19 مد 44.07 وگ 
۱ 2015 
0-۷ 32.57 ۷ 35.69 39.62 93 43.11 گاوی 
0 
0-۷ 32.83 #۷ 36.61 و 40.08 40.46 مرگی 
٩) 01۵ ۵‏ 
0-۷ 5 ۳- : ۷ : 64. پوست 
328 ع 34.92 0 38.49 240 44.64 ورمی کمپوست 
م00 ۷ 
7-[ 34.09 5-۷ 31.68 07۷ 38.53 ژد 42.19 ارو 
2 
شیمیایی ۱۳۹۵ 
2891 -0 32.6 -0 32.85 -0 39.33 ده 
ِ ِِ 5 انیم معنهمی 2016 
۷ 31:1 ۷و 31.66 6-۷ 35.59 0-۲ 3.4 گوستندی 
۱ 
۷ 32.95 31092۷۷ 0-۷ 32.74 ها 41.54 گاوی 
0 
۷-] 31.34 1-۷ 33.45 ۷ 37.49 01 41.64 مرغی : 
٩) 01۵ ۵۵‏ 
۳-۷ 31.94 ۷« 32.25 0۷ 32.68 مه 41.4 ورمی کمپوست 
معط ۷ 
0۷ 32.8 سم 32.49 سط 347 حو 41.39 ارو 
2 
۱ شیمیایی ۱۳۹۶ 
-0 40.06 -0 39.18 -9 40.16 د9 42.96 ی 
‌ ِ ِ ۱ ناه معنهمی 2017 
1-۷ 36.26 2-2 43.34 00 40.95 93 42.82 ای 
۱ 
۷ 37.09 0-0 40.56 1 41.71 01 43.09 گاوی 
متتصفصه مت 
۱ مرغی 
۷ 37.53 2-2 43.32 0-0 40.69 0-1 41.7 9[ 
۷ 38.25 1 41.76 014 39.81 0 43.17 تن و 
ص۳60 ۷ 
۲ ِ ۳ آزولا 
۷ 38.09 1 41.94 0-0 40.69 93 42.62 ار 


*در هر ستون میانگین‌های دارای حروف مشابه در سطح احتمال پنج درصد تفاوت معنی‌داری با هم ندارند. 
05> 2 ]م0116 ب«لاصهم‌تکنصوله امه میج هملاع مصعه عطع رها 1011007۵۵ متام طمهع صا صوع]۷] 


کیااشکوربان و همکاران. بررسی تاثیر کودهای آلی و شیمیایی بر کیفیت میوه کیوی رقم هایوارد" طی نگهداری در سردخانه ۳۱۵ 


جدول ع- اثر متقابل سال » زمان نگهداری در سردخانه بر شاخص رنگ میوه کیوی (زاویه رنگ) رقم هایوارد" 
۱ ۱۵۱۷۱۸۳۷ 0۴ (ماج) 04۵ص ما ات جم ماهس وهای ۵0 همع آ۵ )ععه )۲۸6۵۳2 -4 12۳016 


مدت نگهداری در سردخانه 
(وه0) ممتادسل عععماه کم سال 
90 0 30 ت 
0 
طه 110.49 10986 وه 110,41 11089 ِِ 
2 5 . 3 1 ۳۹ ۳ 2014 
۶ 106.53 0 10806 1083 1092 شش 
3 3 0 ۳ 0 ۳ 2015 
۱۳۹۵ 
له 106.57 1 106.08 6 107.33 0 10916 
2016 
۱۳۹۶ 
ع 105.87 107.07 له 106.85 ۳ 10670 


2017 


*در هر ستون میانگین‌های دارای حروف مشابه در سطح احتمال پنج درصد تفاوت با استفاده از آزمون چند دامنه‌ای دانکن معنی‌داری با هم ندارند. 
۰ ۲2۵2 مامرتااناصهی صجعصت نا من 60و۱2 ۵.05کم اه اصممعنه رای تنصعنه معط میج تعتاع1 مصحو فص بوها 1011007/6۵ صحصیتامی طمهع ط مع]۷ 
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بز[420 رورت مزا 0( رگ م6 
آز ,08 ۱ ۳۳۳۳0 ۸ و1 0 ۵ یم پی/۳۷0۵ 
میوست مرغی ج کاوی یفندی پمیا بت 


 هیمرو‎ 


نوع تغذبه 


6 جمناتتا۲( 


شکل ۱- اثر نوع تغذیه بر شاخص رنگ میوه کیوی (زاویه رنگ) رقم هایوارد" 
0.05(۰> ,۱(۱/۲۲۴۲) ۲۱۵۷۱۷۵۲۵ )۱ ۵۶ (رمسط 0ص ما انس جهن مزا ممتاتتاناه آ۵ ۳۲۵۵۲ -1 عباعز۲ 


کاهش وزن میوه به‌طور عمده با تنفس و تبخیر رطوبت در اطراف 
پوست میوه ارتباط دارد که این کاهش درنتیجه دهیدراسیون و آب 
ازدست‌دهی از سطح میوه‌ها طی نگهداری در سردخانه ایجاد می‌شود 
(2006 .اه 1 0ععحصمک -۷2711862). عشورنژاد و همکاران 
(2011 ,.۵1 ۶ ۸:۳00۲۶620۵0) بیان کردند میوه‌های کیوی‌فروت 
تولید شده در کشت ارگانیک کمترین درصد کاهش وزن و میوه‌های 
تولید شده در کشت متداول بالاترین کاهش وزن را طی نگهداری در 
سردخانه نشان دادند. زاهدی پور و همکاران ( ,. ۶ 722۳6010007 
9 با مقایسه‌ی کاهش وزن انگور در کشت متداول و ارگانیک 
متداول کمتر از ارگانیک بود. آن‌ها دلیل کاهش وزن بیشتر میوه انگور 
در کشت ارگانیک را به لایه نازکتر واکس اپیکوتیکولی میوه در نتیجه 
دوره طولانی‌تر رسیدگی و بلوغ که منجر به تجزیه لایه واکس و 


دیواره‌های ثانویه سلولی شده نسبت دادند. 

سفتی بافت: اثرات مقابل تیمار کوددهی و زمان نگهداری در 
چهارم سفتی گوشت میوه‌های تغذیه شده با منابع کودی آلی گاوی با 
ماک زین و حر ال مورف مار ود فیسانی ۱3 ۳۷ 
کیلوگرم بر سانتی‌متر مربع کمترین بود. اثر مدت نگهداری در 
سردخانه روی سفتی میوه روند کاهشی معنی‌داری نشان داد (جدول 
۶) حفظ سفتی میوه از مرحله تولید در باغ تا رسیدن به مصرف کننده 
یکی از مهمترین مسائلی است که تولیدکنندگان و دست‌ان در کاران 


صنعت میوه با آن مواجه هستند. 


۳۶ نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰.۲۷ شماره ۲. تابستان ۱۴۰۲ 


جدول ۵- اثر متقابل نوع کود مصرفی » زمان نگهداری در سردخانه بر درصد کاهش وزن میوه رقم هایوارد" در سال های مختلف 
6 10 ۲۱۵۱۲۱۷۵۲۵ .۲ )۱0۳ 0۲ معماجم۵ وعما اصاهنه۷ ات ی صماه سل ههار ۵0 عم مات ۵۴ ]6160 1۳6 -5 12016 
۵۵ 0۱1۲6۰60 


مدت نگهداری در سردخانه 
(027) صمناحسل عءععمای 0ام) نوع کود 
90 0 30 0 ۱۲0 سال 
69 
م9 13:60 مع 904 سو 453 0007 ۳ ِ 
هم تصعط) 2014 
94 13.22 جع 9.09 دم 4.96 0002 گوسفندی 
عطق ٩2680‏ 
0 13.74 نع 9.60 07 5.27 0007 گاوی 
0 
0 13.67 صع 9.29 0-7 4.96 0007 مرگی ۲ 
٩) 01۵0 ۵‏ 
6 1424 98211 بو 529 0007 ورمی کمپوست 
ص۳60 ۷ 
2 21.25 0 15-16 11 763 0007 ارو 
2 
10.53 11 763 7«] 411 0007 شور 
۲ هنعط 
ی 11.48 ۲0 8.02 و 422 00012 وت ِ 
ععتصقه ٩2600‏ 2015 
11.20 1-0 7.88 ۷ 418 0007 گاوی 
متتصفصه سامت 
0 10.26 نز 7.44 ۷ 401 0007 ی 
عصه مامت 
ع-9 11.99 «ع 8.94 «و 468 0007 ی یواست 
0100 ۷ 
11.14 و 7.72 4281-17 0007 آزولا 
2 
شیمیایی ۱۳۹۵ 
8.07 -1 6.00 ۰ 3.94 0.00 ند 
1 ت نت , سنانایه؟ تمعنهعحی 2016 
گوسفندی 
- 8.29 - 88. 34 00 
9 3 بِ« 09 ععتاصقه ٩2600‏ 
دز 7.44 چو 561 2 356 0007 گاوی 
متتصفصه سامت 
ب ۲ مرغی 
ع[ 7.80 7 5.69 7 3.20 00027 تام 
۲ ورمی کمپوست 
-ع 03 د[ 7.36 -0 4.03 00 
0 1 وف 9 امصصممتصز ۷ 
2 ۲ آزولا 
17.16۷ 01 5.12 7 3.35 00027 ام 
1 شیمیایی ۱۳۹۶ 
11 9.69 -[ 7.05 -۷ 3.65 0.00 ی 
ِ ۳ , سنانانه؟ لمعنهعی 2013 
1 10.02 *«-ز 7.07 7 4.02 0007 وید 
عطق ٩260‏ 
ِ 7 گاوی 
ومع 8.66 63917 7 3.24 00027 | 
ِ مرغی 
621-1 7 5.06 7 3.28 00027 | 
مع 9.17 ۱۷ 661 مود 322 0007 ورمی کمپوست 
م۳0 ۷ 
ِ آزولا 
«-ع 5.49 «[ 6.42 72 2.92 0007 ی 


*در هر ستون میانگین‌های دارای حروف مشابه در سطح احتمال پنج درصد با استفاده از آزمون چند دامنه‌ای دانکن تفاوت معنی‌داری با هم ندارند. 
۰ ۲222 مامتا نمی صچ‌صت نا من 2960 ۵0.05کم که اصممعن ولاصمه‌تتصونه امه میج ععتاع1 مصحو مطا پرها 101100760 صحصتاامی طمهع ط مع]۷ 


کیااشکوربان و همکاران. بررسی تاثیر کودهای آلی و شیمیایی بر کیفیت میوه کیوی رقم هابوارد" طی نگهداری در سردخانه ۳۱۷ 


جدول "- اثر متقابل نوع کود مصرفی > زمان نگهداری در سردخانه بر سفتی میوه کیوی رقم "هایوارد" 


۱ ۱۵۱۷۱/۲۵۵ 0۲ دصر ات ون ممتاحه سل ههار م۵ هروا متام 0۴ 0عه صمن ۱۸۲۵۵ 1۳6 -6 12۳016 
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مدت نگهداری در سردخانه 
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۷7 1.33 7 2.22 
۷7 133 ۷-7 1.2 
7 1.71 7 1.77 
17 1.42 7 1.75 
7 1.57 17 2.15 
7] 165 72و 1.6 
۱-7 1.4 1-7 2.05 
طز 3.93 2-0 7.32 
صع 4.67 0-1 5.77 
1-0 4.1 01 5.6 
5.42 2-0 7.32 
[ع 4.88 1 6.88 
مط 4.52 1 6.88 
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*در هر ستون میانگین‌های دارای حروف مشابه در سطح احتمال پنج درصد با استفاده از آزمون چند دامنه‌ای دانکن تفاوت معنی داری با هم ندارند. 
۰ ۲2۵2 مامتا نمی صچم‌صت نا من 2960 ۵0.05کم 21 )ممتم1 رلاصی‌تنصعنه ام میج ععتاع1 مصحو فص بوها ۶۵0۱100۷6۵ صحصنتامی طمهع ط مع]۷ 


۳۸ نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰.۳۲۷ شماره ۲. تابستان ۱۴۰۲ 


مقدار سفتی بیشتر میوه کیوی در سیستم کشت ارگانیک نسبت 
به کشت متداول بوسیله دوولی و همکاران (2013 ,./4 6 ۲<6۲1) 
گزارش شده است. اگرچه برخی مطالعات تفاوتی را در سفتی گوشت 
میوه بین کیوی‌فروت ارگانیک و متداول پیدا نکردند. در مقابل, آمادیو 
و همکاران (2007 ,.4 2 ۵00010 سفتی بیشتر میوه‌های کیوی 
کشت متداول طی ۴ ماه نگهداری در دمای صفر درجه در مقایسه با 
میوه‌های پرورش یافته در سیستم تولید ارگانیک را مشاهده کردند. 
آن‌ها علت سفتی پیشتر را به عملکرد بالاتر کشت متداول نسبت بد 
ارگانیک» مقدار بار بیشتر در نتیجه اندازه کوچکتر میوه‌های کشت 
متداول در مقایسه با ارگانیک بیان کردند. مطالعات قبلی نشان داد که 
سفتی میوه می‌تواند تحت تاثیر چندین عامل از جمله برنامه کوددهیء 
قرارگیری در معرض نور مقدار کلسیم و مقدار ماده خشک واقع شود. 
سینگ و همکاران (2008 ,./۵ 2 8102۳0 نیز گزارش کردند که 
کاربرد ورمی کمپوست سبب سفتی میوه توت‌فرنگی می‌شود. علت نرم 
شدن میوه طی انبارداری حلالیت مواد غیرمحلول چون مواد معدنی 
دیواره سلولی و نشاسته است. عواملی چون بلوغ میوه و ترکیبات 
معدنی در سرعت نرم شدن میوه نقش دارد ( ددع۱0 نطه)ا۳ 
2 ,1:201ژ۳1۵1 220 ). طبق گزارش عشورنژاد و همکاران 
(2011 ,.۵ 6 00862020ظ۳وه۸) با نگهداری میوه در انباه سفتی 
بافت میوه کاهش یافت به‌طوری که این کاهش در میوه‌های تولیدی 


در کشت متداول به‌طور معنی‌داری بالاتر از میوه‌های ارگانیک بود که 
با نتایج این مطالعه مطابقت دارد. بسیاری از فرایندهای فیزیولوژی 
مثل تورم دیواره سلولی و تجزیه و هیدرولیز نشاستته و کاهش آب و 
پتانسیل اسمزی در نرم شدن کیوی موثر است ( 200 ۳560267/61 
3 ,(1). مهم‌ترین تغییر فیزیولوژیکی که منجر به نرم شدن 
کیوی می‌شود از دست دادن ساختار دیواره سلولی به‌ویژه انحلال 
ساختارهای پکتین است (2006 ,۲۱1۴۳۱611ظ). 


صفات شیمیایی میوه 

نتایج تجزیه واریانس مرکب نشان داد اثر سال نوع کود مصرفی» 
زمان نگهداری در سردخانه و برهمکنش نوع کود مصرفی در مدت 
نگهداری در سردخانه بر مواد جامد محلول اسیدیته قابل تیتراسیون و 
نسبت مواد جامد محلول به اسیدیته قابل تیتراسیون معنی‌دار بود 
(جدول ۷. بنابراین اثر نوع تیمار کودی بر مواد جامد محلول» اسیدیته 
قابل تیتراسیون به مدت زمان نگهداری در سردخانه بستگی دارد. هم 
چنین بررسی نتایج نشان داد که فقط اثر زمان نگهداری در سردخانه و 
برهمکنش این فاکتور با سال و نیز اثرات متقابل نوع کود مصرفی در 
مدت نگهداری در سردخانه بر نت مواد جامد محلول به اسیدیته 
قابل تیتراسیون تاثیر معنی‌داری داشتند (جدول ۷). 


جدول ۷- نتایج تجزیه واریانس اثر نوع کود مصرفی و مدت نگهداری در سردخانه بر صفات شیمیایی میوه کیوی طی چهار سال 
۲ 44 م۱ عانهه اتمه )۱ج امه صمتاهسل ممهماه ام 20 مها ماما ۲۵۲ معصهانه۷ 0۴ عاوراممم -7 12016 


نسبت مواد جامد محلول به اسیدیته اسیدیته کل مواد جامد محلول کل 
1-914۵( 1۸ 195 
و6 17 سس 
036 002 089 
ین 004 *وو,0 
« ور 009 13 
15 ««و0 40 
13 *#*025 11 
063 003 069 
« وه 002 046 
033 002 03 
81 1.1 51 


5 زد 
4 و 


درجه آزادی منابع تغییرات 


10 عصمتاحتنه ۲ ععسو5 
3 سال 


8 


5 نوع کود 
6 ۱۲0۱10 
نوع کود * سال 
ممتاتتانا از 
3 مدت نگهداری طی سردخانه 
صماجسل مع2عماه 010 
9 مدت نگهداری طی سردخانه # سال 
که ماهتا معهعماه من 
15 نوع کود #مدت نگهداری طی سردخانه 
۰ «۱۱)10 #صمتاحنل معجتماه قامن 
45 نوع کود *# مدت نگهداری طی سردخانه # سال 
تمه *ممتاهنل مههعماو 0۵10 #عمیها صمتاتتان ۲ 


1,10 


09 


: به‌ترتیب عدم وجود اختلاف معنی‌دار و اختلاف معنی‌دار در سطوح احتمال پنج و یک درصد. 


۰ ,اناتصاهمامتج تصممتوم عصم 4صه عبت ۵۲ آعبها عطا که ععصععمتکنق مصمم‌تنصونه رععصمتعرلنل اصمه‌تانصو ام ممه ۳۰ 8صم ۶ ۶ 


کیااشکوربان و همکاران. بررسی تاثیر کودهای آلی و شیمیایی بر کیفیت میوه کیوی رقم هایوارد" طی نگهداری در سردخانه ۳۱۹ 


مواد جامد محلول (155):اثرمتابل نوع کود مصرفی در زمان 
نگهداری در سردخانه بر مواد جامد محلول در جدول ۸ ارائه شده 
است. در زمان برداشت اختلاف معنی‌داری در مقدار 185 بین میوه 
های تغذیه شده با منابع کودی مختلف مشاهده نشد. بعد از سه ماه 
نگهداری در سردخانه مقدار 155 میوه‌های تغذیه شده با کودهای آلی 
بطور معنی‌داری بیشتر از کود شیمیایی بود. مقدار بیشستر مواد جامد 
محلول در سیستم کاشتارکانیک در مقاین:پنا کست مشداول یر 
بوسیله دوولی و همکاران (2013 ,.۸ 6 [۲۵۷۵1) گزارش شد. مقدار 
5 در همه تیمارها روند افزایشی معنی‌داری را طی سه ماه 
نگهداری در سردخانه نشان داد. (جدول ۸). 

مواد جامد محلول یک ویژگی مهم و شاخصی از کیفیت خوراکی 
میوه می‌باشد. بررسی منابع نشان می‌دهد که مواد جامد محلول طی 
انبارداری افزایش می‌یابد (2014 ,.۵1 2 ۳۵۷). افزايش مواد جامد 
محلول طی انبارداری در نتيجه کاهش آب‌میوه و تجزیه قندهای 
مرکب به قندهای ساده اتفاق می‌افتد. عواملی که باعث کاهش مقدار 
تنفس و تولید اتیلن می‌شوند به واسطه کاهش روند پیری میوه‌ها به 
طور موقت سرعت تنفس را کاهش داده و سبب حفظ قند و مواد جامد 
محلول در میوه‌ها می‌شوند (1989 ,.۵ 6 ۳0۲۵). مطالعات روی 


گوجه فرنگی نشان داده نیتروژن بالا و روش کشت متداول منجر به 
رشد رویشی بیشتر» ممانعت از تحمع قندها و کاهش مقدار مواد جامد 
محلول می‌شود. هم‌چنین آمادیو و همکاران ( .۵1 ۶ ۸0010 
7 بیان کردند» افزایش 185 در زمان انبارداری فقط مربوط به 
افزوده شدن قند نیست. بلکه به تغییرات غلظت مواد دیگری مانند 
اسیدهاء پکتین‌های محلول و ترکیبات قنلی نیز بستگی دارد. در 
گزارشی تیمارنیتروژن بر مواد جامد محلول تاثیر قابل توجهی داشته و 
با افزايش نیتروژن از ۱۲۶ به ۲۲۵ کیلوگرم در هکتار مواد جامد 
محلول کاهش یافت (1990 ,1:)00011). نتایچج همبستگی نشان می 
دهد که 185 با مقدار سفتی همبستگی منفی و معنی‌داری با 
۰/۸۶--< دارد. (نتایج آورده نشده است). مقدار 155 در کنار سفتی 
بافت میوه کاربرد گسترده‌ای برای تعیین کیفیت پس از برداشت میوه 
های کیوی دارد. همبستگی منفی بین سفتی و مقدار 155 بیانگر 
هیدرولیز بیشتر نشاسته‌ی گوشت میوه به قندهای هگزوز است. هر 
چه مقدار و سرعت هیدرولیز بیشتر باشد. میوه زودتر نرم شده و به 
علاوه در برابر عوامل بیماری‌زای انباری آسیب‌پذیرتر می‌شوند و عمر 
انباری آن نیز کاهش می‌یابد (2004 .۵ 61 12۳2) 


جدول ۸-اثر متقابل نوع کود مصرفی » زمان نگهداری در سردخانه بر مواد جامد محلول کل (155) میوه کیوی رقم آهایوارد* 
0۷ )۱۷۱۱۶۰۵۷۲ 0۶ (189) نامز انامه لقام) )تب جهن ممتاهیل ماه 00 ها متا ۵۶ امعل ممنا۱۸)۵۵] -6 12016 


مدت نگهداری در سردخانه 
(021) «ماجس0 ععجتماه 10 

30 00 90 
12.5 6 1370 1380 
12.3 6 13-6 0 1402 
12.4 6 14.5 2 1422 
12.7 0 1390 1412 
12.0 6 14.02 1422 
12.6 6 1399 1432 


نوع کود 
۱۱۷۱۱0 
0 
881 "۳ دج 
۲ هنعط 
817۶ ان 
عتصقه م٩‏ 
861 گاوی 
عساصقظ هن 
93۶ ت۷۳ 
تاحفص معآمنت 
85 ون 9 
م۵۳00 ۷ 
آزولا 
1 آزو 
2 


*در هر ستون میانگین‌های دارای حروف مشابه در سطح احتمال پنج درصد با استفاده از آزمون چند دامنه‌ای دانکن تفاوت معنی‌داری با هم ندارند. 
۷ وه مام61اباصصو صچمصنا وم 0عووه ۵.05کم 2 اصمتمن ب«لاصم‌تانصعژه عمط مین هام1 مصصهه فص توح 1۵11۵۷۷۵۵ صنتامی طمهع صاً صهع]۷[ 


اسیدیته قابل تیتراسیون (1۸): اثر متقابل نوع کود مصرفی در 
زمان نگهداری در سردخانه بر اسیدیته کل در جدول ٩‏ ارائه شده 
است. در زمان برداشت اختلاف معنی‌داری در مقدار اسیدیته کل بین 
میوه های تغذیه شده با منابع کودی مختلف مشاهده نشد. اما بعد از 
سه ماه نگهداری در سردخانه مقدار 1۸ میوه‌های تغذیه شده با 


کودهای آلی بطور معنی‌داری بیشتر از کود شیمیایی بود. مقدار 
اسیدیته کل طی سه ماه نگهداری در سردخانه به‌طور معنی‌داری 
کاهش یافت (جدول ). اسیدیته به‌طور مستقیم در ارتباط با غلظت 
اسید آلی در میوه است که یک عامل مهم در نگهداری کیفیت میوه 
است. ازآنجاکه اسیدهای آلی به‌عنوان سوبسترا برای واکنش‌های 


۰ نشربه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۷ شماره ۲. تابستان ۱۴۰۲ 


آنزیمی تنفس به کار می‌روند انتظار می‌رود طی نگهداری اسیدیته 
میوه کاهش یابد (2011 ,./۵ ۶ حصمل‌طعه تصحدصنداهم). 

در پژوهش سینگ و همکاران (2008 ,./» 6 1820 در مورد 
بسترهای کشت حاوی کود آلی گزارش نمودند که کمشرین اسیدیتد 
کل در میوه‌ی توت‌فرنگی در بسترهای کشت حاوی ورمی کمپوست 
مشاهده گردید. در بررسی اسیدیته مشخص شد که مقدار آن تا دوره 


اول روند افزایشی و پس از آن روند کاهشی داشت. مقدار 1۸ در 
زمان برداشت در میوه‌های ارگانیک به‌طورمعنی‌داری بالاتر بوده است 
اما با طولانی شدن مدت انبارداری مقدار 1۵ به‌تدریج کاهش يافته 
است» به‌طور ی که در پایان انبارداری مقدار 1۸ میوه‌های ارگانیک 
کمی بالاتر از روش متداول بوده است ( ,.1 ۶1 00۲62020حوخ۸ 
11 


جدول -٩‏ اثر متقابل نوع کود مصرفی « زمان نگهداری در سردخانه بر شاخص اسیدیته کل(1۸) میوه کیوی رقم هایوارد" 
۰ ۱۱۷۱۰۷۱۸ 0۴ (1۸) اند اهام) )نبا رم هی ماه لام ها منت ]0 )1160 «مناع۲۸)۵۳2 -9 12۳016 


مدت نگهداری در سردخانه 
(و02) طمتاحسل وهای ۵0ام) 

90 600 30 
6۵ 1:71 ۰ 11 6 1.78 
0 1.84 11۰ 0 1.79 
0 1.85 0 1.73 طح 1.91 
60 1.84 6 171 6 1.79 
0 1.78 6 1.72 6 1.75 
0 1.77 0 1.71 0 1.81 


نوع کود 
0 ۱۱۷۱۱0 
ده 1.92 وی 
۵۲ هنعط 
عطه 176 یی 
#تسصفه ومع 
0 1.84 گاوی 
عساصفظ هن 
1932 مرتی 
عتاصفحط معآمنت 
00 183 ورمی کمپوست 
0100 ۷ 
00 1.86 ازولا 
2 


*در هر ستون میانگین‌های دارای حروف مشابه در سطح احتمال پنج درصد با استفاده از آزمون چند دامنه‌ای دانکن تفاوت معنی‌داری با هم ندارند. 
وه مام1)اناصصو صچمصنا وم 0عوج ۵.05کم 2 اصمتمنه ب«لاصم‌تانصعژه عمط صیح هام1 مصصهو فص توح 1۵11۵۷۷۵۵ صصنتامی طمهع صاً صهع]۷[ 


نسبت مواد جامد محلول به اسیدیته قابل تیتراسیون 
(155/1۸): نسبت مواد جامد محلول به اسیدیته قابل تیتراسیون 
اه رگن رایع مایم مت گنای شارت عفی 
داری نداشت ال ۱۰ شاخص رسندگی 158/1۸ ثیز طی تاه 
ماه نگهداری در سردخانه در همه تیمارهای کودی افزایش معنی‌داری 
یافت. 
مواد جامد محلول» اسیدیته کل و نسبت آن 155/1۸ است. به‌طور 
کلی. هر یک از عوامل قبل و پس از برداشت. باید از کاهش اسیدیته 
جلوگیری کرده و نسبت متعادلی از 155/1۸ را برای بهبود عطر و 
طعم میوه فراهم کند. بت 1989/1۸ تعیین کننده طعم و مزه میوه‌ها 
است. یک و همکاران (2006 .1 2 ۵ع۳) نیز گزارش دادند که 
تفاوتی در مقدار مواد جامد محلول اسیدیته کل و نسبت آن 
۸ سیبهای کالاکشتی الا بضت بستم کشت آلی.: 


متداول نداشتند. 


آنالیز حسی: با بررسی وضعیت ظاهری پوست میوه مشخص شد 


پس از سه ماه نگهداری در سردخانه تفاوت معنی‌داری بین وضعیت 
ظاهری پوست میوه در تیمارهای مختلف مشاهده نشد؛ اما میوه‌های 
تغذیه شده با کود شیمیایی و ورمی کمپوست از وضعیت ظاهری 
گوشت بهتری برخوردار بودند. طی سه ماه نگهداری در سردخانه 
میوه‌های تغذیه شده با ورمی کمپوست طعم بهتری را نسبت به سایر 
منابع تغذیه‌ای داشتند. کمترین مقدار طعم در میوه‌های تغذیه شده با 
آزولا مشاهده شد. رگانولد و همکاران (2010 .۵ 6۶ 6200010) با 
ارزیابی حسی توت فرنگی ارگانیک دریافتند که میوه‌های کشت 
ارگانیک شیرین‌تر بوده و عطر و طعم و پذیرش کلی بالاتری در 
مقایسه با میوه‌های کشت متداول دارند. به‌طور مشابه, ابو زهرا و 
همکاران (2006 ,./» 6 ۸0۷-22072) نمرات حسی بالایی برای 
میوه‌های ارگانیک تولید شده در مقایسه با میوه‌های کشت متداول 
گزارش کردند. 


کیااشکوربان و همکاران. بررسی تاثیر کودهای آلی و شیمیایی بر کیفیت میوه کیوی رقم هایوارد" طی نگهداری در سردخانه ۳۲۱ 


جدول ۱۰-اثر متقابل نوع کود مصرفی » زمان نگهداری در سردخانه بر شاخص 1895/1۸ میوه کیوی رقم هایوارد* 
0 ۱ )۱۷۷۱/۰۲۷۱ 0۴ 1006 155/۲۸ )تیا رم وتیل ممهماه لام مه مرها ما۱ 0۶ 0116 ۱۸)6۳۵)09] -10 12۳016 


مدت نگهداری در سردخانه 
(و02) ممتاحجس عهوعهاه 00۱0 

90 00 30 
0 8.13 0 8.26 0 7.09 
0 7.62 0ج 8.19 6 7.03 

0 7.71 2 8.47 600 
0 7.69 0 8.25 0 7.16 
طح 7.99 0 8.15 0 7.03 
0 8.07 0ج 8.13 0 7.03 


نوع کود 
0 ۱۱۷۱۵0۵ 
0 498 
ِ« 4 
گوسفندی 
۵ 234 
مق 5660 
804 گاوی 
اصقص «من) 
مرغی 
01 03. 
كِ عساصفحظط صم‌آمتن 
4303 ورمی کمپوست 
0 ۷ 
آزولا 
19983 
ِ 2 


*در هر ستون میانگین‌های دارای حروف مشابه در سطح احتمال پنج درصد با استفاده از آزمون چند دامنه‌ای دانکن تفاوت معنی‌داری با هم ندارند. 
۰ ۲2۵2 مامتااناصصی صجمصت نا من 2860 0.05که که همع رای تنصعنه معط میج تعتاع1 مصحو مصا بوها 1011007/60 صحصیامی طمهع طا مع]۷ 


وضعیت ظاهری گوشت 


6 وبا ظ 


آزولا ۸20۱/2 سهس 

گاوی ۲۱۵۲۱۱۱۲۵ 00۱ ست 
گوسفندی ۲۱۵۳۷۲6 5۱۵6۵ ویس 
شیمیایی 6۳0163) هچ 

مرغی ۳۸۵۲۱۱۲6 210166) سس چست 


ورمی کمپوست ]۱۷/۲۲۳۱۱۵۲۲۵05 سس 


طعم ۲۱۵۷۵۱1۲ 


شیرینی 5۷/66]0655 


7.00 
پذیرش کلی 66۳6۲۵۱ 
ححرروی_ «انصاماعمعععج 


وضعیت ظاهری پوست 


۲۵۵۱ 6 


تلخی 8116۲۳0655 


ترشی 50۱1۲۲655 


بدطعمی 0۴۲-۲13۷0۲ 


شکل ۲- اثر نوع کود مصرفی بر ویژگی‌های حسی میوه کیوی رقم اهایوارد" طی نگهداری در سردخانه 
6 0۱0 متس ماه همم ۱۵۱۱۵۵0 ان اما ی ممروا ماما ۵ 0عه 16 -2 ما۲ 


مقدار شیرینی میوه‌های کیوی تغذیه شده با ورمی کمپوست به‌طور 
معنی‌داری بیش از سایر تیمارها بود. در پایان دوره نگهداری در 
سردخانه میوه‌های تغذیه‌شده با کود آزولاء گوسفندی و مرغی 
بیشترین مقدار ترشی را در بین سایر منابع تغذیه‌ای داشتند. همچنین 
از پذیرش کلی پایین‌تری نسبت به سایر تیمارها برخوردار بودند. در 
مجموع تیمار کود آلی ورمی کمپوست وضعیت ظاهری» طعمء شیرینی 


و پذیرش کلی بالاتری نسبت به سایر تیمارها داشت (شکل ۲). نونز 
دامسن و همکاران (2013 ,.۵1 6۶ 5-12012660ع0۵) نیز با مقایسه 
کیفی و حسی میوه کیوی از سیستم‌های تولید ارگانیک» متداول و 
تلفیقی بیان کردند که میوه‌های کشت متداول شیرین‌تر و آبدارتر 
بودند. برخی مطالعات نتایج متناقضی روی اثر سیستم‌های تولید روی 
کیفیت حسی داشته‌اند. در پژوهشی روی سیب های فوجی و رویال 


۲ نشربه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۷ شماره ۲. تابستان ۱۴۰۲ 


گالا هیچ اختلاف معنی‌داری در مزه عطر و طعم سیستم‌های تولید 
ارگانیک و متداول مشاهده نشد (2008 ,.۵1 ۶1 عاصدتهظ) 
همچنین در گزارش دیل و پرانگ (1992 معع۳:۵۵ 0ج ۳۲1ع۲) 
اختلاف معنی‌داری در آبدار بودن» شیرینی» ترشی و بد مزگی سیب 
های مک اینتاش و کورتلند تولید شده با کشت ارگانیک و متداول در 
زمان برداشت و با بعد از انبارداری مشخص نشد. 


نتیجه گیری 

در پژوهش حاضر اثرات کوتاه مدت پنج نوع کود آلی شامل آزولا» 
کود مرغی» کود گوسفندی کود گاوی و ورمی کمپوست و نیز کود 
شیمیایی کامل بر برخی ویژگی‌های کمی و کیفی میوه تاک‌های 
کیوی‌فروت طی نگهداری در سردخانه انجام شده است. نوع کود 
مصرفی نقش مهمی در خصوصیات کیفی و حسی میوه کیوی رقم 
"هایوارد" دارد. تغذیه با کودهای آلی گاوی و ورمی کمپوست بیشترین 
اثر مطلوب را بر ویژگی‌های مهم میوه کیوی چون کاهش وزن» سفتی 
بافت: ۱156 ۲۸و کفية خسی شاخ کان. بتابرایخ چین موه‌ضانی 
خصوصیات کیفی. حسی و عمر انباری بهتری را دارند. کاهش وزن 
یکی از مهمترین عوامل موثر محدود کننده عمر میوه‌های تازه در 


دوره پس از برداشت است که با افزايش مدت زمان نگهداری میوه در 
سردخانه بیشتر شده» به‌طوری که کاهش وزن میوه‌ها منجر به 
چروکیدگی و از دست رفتن ارزش تجاری آن‌ها می‌شود. در میوه‌های 
تغذیه شده با کود مرغی و گاوی در پایان مدت نگهداری در سردخانه 
کمترین درصد کاهش وزن مشاهده شد. در ارزیابی حسی میوه‌های 
ویژگی‌های حسی قابل قبول و بازاربسندتری را نشان دادند. در 
مجموع می‌توان گفت که با توجه به افزايش قیمت کودهای شیمیایی 
افزایش تمایل به مصرف میوه‌های تغذیه شده با کود آلی در بازار 
ضرورت دارد تا ابعاد گسترده جایگزینی کودهای شیمیایی با کودهای 
آلی مشخص شود. 


سپاسگزاری 
این مقاله برگرفته از پروژه 7 تحقیقاتی با شماره مصوب ۲ 
است که از حمایت مالی آن واحد سپاسگزاری می‌شود. 
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۰ ر2 ۵105061 ۷۲۷ .2004 «تقتا :۳۵0 3-5 رمعصمتع]ومن معط ۵۶ فمصنمع۲۳۵۵ :و2۲0۳ 
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۴ نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۷ شماره ۲. تابستان ۱۴۰۲ 


0۱۱۵ .عصتحتع 0صه رععاطهام۷۵۵ ,متا آمممتامه وم ما۷۵ عنصهعه ۵۶ طتلوتن لمممتات ۲ 2001(۰) ۷۰ بمماممتا:۵ظ۱۷۷/۳ 
4 2 .161-173 ,7 ,۵0۱6 ۵۵۵۱۱۵ ۵۱۱ ۱1۵۲۱۱۵۱۱۷۵ 

6360۲6 1۵0۵5 ۱۱۱۵۲۵۱۵ 0۱۱ قعد۵0 ۵۵۵۸/۵ 0۳۵۵۵۱6 0 ۷۷۵۸۵ 77:6 .(2020) .۲ ,لتا0ص۱ ک ,بط ,تع11ز۷۷ 
اتمه ملصهع:0۵ ۵۲ ممتام0۵ع۲ لهممتامصماما جرج ,ما۵2 م۴ .)یتوص و0۵ ]۵ اهر 
۷۰ ,1۱02۲ ,(1۳۵۸۵/۷۲) واصمجوهعب۷۱۵ 

٩0۱0۲ ۵‏ 76اهتهم‌جمن ۸ ,(2019) ۲۷۰ رطوعصونز تمه2مع! عک ,۷ بطع220نا۸ ر.ظ بتطقاام0طظ با رتتقطععه بط بتتامونعطم7 
0 عصتستل عمجم ماج همع رالمممتاصو نوم مه منصقعنه ۵۶ وعوممموم لهمنعمامندررطم مج فمبطاتتاه نان 
7 610002200 [/16 10۰10 /05://001.012 86-95۰ 247 یه م۹6 ٩00۲2826.‏ 


32. 


323. 


34. 


